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o morangueiro(Fragariax ananassaDuch.)faz partedo grupodaspequenasfrutas,e é considerada de
maiordestaque,poiséconhecidaedifundidaportodooplaneta.Conhecerascaracterísticasdecadacultivar
é importante,poiso consumidorestácadavez maisrigoroso,exigindopadrõesmínimosde qualidade
parafrutase hortaliças.Emvistadessasituação,objetivou-seanalisarascaracterísticasfísico-químicasde
cultivaresdemorangueirodedias-curtos.O experimentofoi realizadoemnovembrode2011,utilizando-se
morangoscultivadosnocampoexperimentalda EmbrapaClimaTemperado,Pelotas-R5,e analisadosno
laboratóriodepós-colheitadestamesmaunidade.Foramutilizadastrêscultivaresdedias-curtos:Camarosa,
CaminoReale5trawberryFestival.Asfrutasforamcolhidaspelamanhãesubmetidasaanálisesdecoloração
daepiderme,atravésdecolorímetro,utilizando-seduasleiturasdefacesopostasdafruta,obtendo-seovalor
de'L',queexpressao graudeluminosidade(L=loo=branco,L=o=preto),eosvaloresde'a'e 'b'usadospara
calcularo ânguloHue.Logoapós,foiobtidoosucopurodasfrutas,atravésdecentrifugaçãoeavaliou-seo
pH,comoauxíliodepeagômetrocomcorreçãoautomáticadetemperaturajsólidossolúveis(55),utilizando-
serefratômetrodigitaldemesaeexpressando-seosresultadosem°Brixjacideztitulável(AD,obtidaatravés
datitulaçãodesoluçãoo,lN deNaOHembéquercontendo90mLdeáguadeionizadae10mLdesuco,até
alcançarpH8,1,eosvaloresexpressosemporcentagemdeácidocítrico.Comosvaloresdoquociente ntre
55eATcalculou-seo ratio.O delineamentoexperimentalfoiemblocoscasualizados,unifatorial(cultivares),
totalizandotrêstratamentos,comtrêsrepetições,cadaumaconstituídapor cincofrutas.Os resultados
obtidosforamsubmetidosà análisedevariânciae asmédiascomparadaspelotestedeTukey,atravésdo
programaWinstat,comprobabilidadedeerrode5%.AsvariáveispH(média3,23),55(média8,7°Brix),ratio
(média0,77)eânguloHue(média29,51)nãoforamestatisticamentediferentes.A acideztitulávelfoi maior
na cultivarCamarosa(0,93%)e menorna cultivarCaminoReal(0,64%),sendoque'5trawberryFestival'
(0,75%)nãodiferiuestatisticamentede 'Camarosa'e 'CaminoReal'.A cultivarCamarosaobtevea maior
médiaparaoparâmetrograudeluminosidade(36,51),ouseja,aqueobteveacoloraçãovermelhamaisclara,
enquantoqueascultivaresCaminoReale5trawberryFestivalnãodiferiramestatisticamenteentresi,comas
médias30,68e32,26,respectivamente.A partirdosresultadosobtidos,pode-seconcluirque'CaminoReal'
e '5trawberryFestival'possuemqualidadesuperiorà 'Camarosa',poisfrutascomcoloraçãomaisintensa
sãomaisatrativasaosolhosdosconsumidoresetambémédesejávelqueascultivaresproduzamfrutascom
teoresdeacidezabaixode0,8%.
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